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赤ブドウ酒醸造における破砕果の加熱圧搾について

村木弘行,四条徳崇,多田靖次

(昭和33年10月5日受理)

Eot-PressinginRedWine･Making

I ByHiroyukiMURAKI,NoFitakaSHIJO,andrSeiiiTAPA

緒 ロ

.破砕臭の加熱圧搾- いわゆる Hot-pressing- は,本来は赤色ブ ドウからジュ-ス 1

を製造する時に果皮から色素の溶出を促進してジュースの着色をよくするために行なわれ

る方法である｡しかしこの方法は赤ブ ドウ酒の醸造に対 して適用しても多くの利点がある

ことが考えられる｡すなわち発酵の状態,時間の如何にかかわらず十分に色素,タンニン

などを溶出させることができ,そ の結果として第一に発酵を低温で行なえる可 能 性 が あ

る｡一般にブ ドウ酒醸造に当っては比較的低温で緩徐な発酵を行なわせることが望ましく

その方がすぐれた酒質がえられることは定説となっている｡しかし赤ブ ドウ酒については

低温では,色素,タンニンの溶出が十分でなく,この面か らは高い晶温が要求される矛盾

がある1)｡ この間題は破砕巣を加熱して色素, タンニンを十分溶出させたのち,低温で

発酵させることに よ̀って解決することができる｡第二に破砕具を加熱してから直ちに圧搾

して,その搾汁のみを発酵させるとすれば,粕帽の突きくずLなど,赤ブ ドウ酒醸造に特

有な仕込操作を省略して発酵管理を容易にすることができる.また.ARCHINARD('54)2)に

よれば,凝 酵前に空気?存在において果醇を加熱ずる (10-20oCから 60oC まで)こと

は香の改善に有効であ 9',また酸慶の強い (6g/ll以上)ブ ドウについては適当な加熱は .)

ンゴ酸の分解を助け,50-55oC で6時間加熱すればほとんど全部の 1)ンゴ酸を分解させ

ることができるとい う｡このような利点のため南ア連邦などではすでに加熱圧搾の方法が

相当に広 く実行されているといわれる1㌦

破砕異の加熱による色素の溶出慶については JosLYN ('29)3)によって検討され,加熱

の温度および時間の影響が軍薯されているが, これを発酵させて赤ブ ドウ酒 とした場合の

酒質の良否,また色素の加熱による琴出慶と通常の皮発酵による溶出慶との比較などの問

題については,これまでほと4,ど研究の例がない｡著者らは数年来の甘味果実酒製造試験I

において,その一部 と､して加熱圧搾による赤ブ ドウ酒醸造を試みる機会があったので,そ

の結果をまとめて報告する｡

仕 込 試 験

仕込試験は次のように2年次にわたって行なった｡いずれもポー下唇酒の仕込の,一部 と

して行なったもので,このポ-トの試醸成績の一部はすでに報告した 4)通 りである.
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就 鹸 1:昭和30年度 (1955)に行なったもLので,破砕果を加熱後た ゞちに圧搾してそ

の搾汁のみを発酵せしめたもの (H二-1).と通常四度発酵法によったもの (F-1) とを比較

した｡

試 験 2 :昭和31年度 (1.956)に行な_Jiたもので,破砕異を加熱してからそのま 皮ゝ発

酵を行なわせたもの (H-2)と, 加熱を伴なわない通常の皮発酵によったもの (F-2) と

を比較した｡

1. 原料ブ ドウ具

試験 1には甲府市善光寺産め BlackQueen(BQ),試験 2には山梨県勝沼.町岩崎産の

Mills(MI)を嘩試した.自然流下果汁の常汝による分析結果は TABLEI に示した通 り

である｡

TABLEI果汁の分析結果 AnalysisoftheFreshJuiceused

ブAドゥ品種 ` 遺元糖 総 ､酸 揮 発酸

Grapevariety Vintage : R.S.-a) ,T.A.a) V.A.C)

g/100ml a/i a/i

BlackQueen(BQ) 11955 1419 1150 047

Mllls (MI) 1956 1676 566 029

a) 尽educingsugarsasGluc.ose ;･､b) To叫 ac享ds.andtartaric

c) Volatileacidsasaceticり

･2.r仕込方港および経過

その概要は TABLEIIに示した遣 りである｡原料ブドウ具は徒手で果棟を除き;.手動の

破砕機で破砕したのちそれぞれのコ｢ス･に従って処理した｡破砕廉の加熱条件はJosLYN3)

の結集を参照し7:色素の溶出がよくしろゝもICOOked-flavor･,を与えないような範 囲 内 で

60cc,_{10分間とした｡ た ゞし破砕泉の温度が 60oC まで上昇するのに要する時間および

冷却に要する時間を加えれば稔加温時間はK30-40-分に連する｡加 熱方港はホウTlウの二

重鍋によった｡

TABLEⅡ仕'込方法及び経過 VinificattionPractices

区分 7'ドゥ 綿 -破砕果 仕込操作 酒母 ,補糖 L亜- 虜語酵 圧搾 淳引

･Sigin Gra′pe Stem CrushedCourseofStarter･Sugar SO2項PeriodofPrestsing又acking
･- -ヽ･---､ ･- -ヽ-→ 一人 ､

tgrapeOpera_ti8nS I, addedI II,Skin-FJuicQPomaceWineLees
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結果および考察

1. 新酒め収量

破砕異の加療によって果皮が軟化して圧搾が困難となり,その結果 TABLEⅡ 才子示した

ように加熱区では搾汁収量が悪 くなっているO特に加熱破砕具を束発酵のま 圧ゝ搾しだ場

令 (H-1)は掌るしく収量が悪 く,この点からは加熱のみやなく短期間でも皮発酵を併jP

した方が望ましい.た ゞしこれほ庄搾機の構造性能にもよる問題である｡また淳の生成量

も加熱区で古瀬 多ゝいようである｡

2. 新酒の分析結果

新酒あ｢般分析結果を TABLEⅢ をこ示すDl夢先析法はすべて常港によったOタンニンは

RIBEREAU-GAYON法号)凪 より,過マン尤㌣酢を隼で滴定して試料 11当りの 1N･KMnO｡I.i
の消費量 (ml)で表示し,仝 タンニンの串で酢酸エチルに抽出されない部分を色素とし,

される部分をクンニ(ンとした｡

TABLEIII試醸酒の分析結果 小AhalysisoftheWinesObtained

Hll F-1

比 重 sp.gr.

ア ル コ ー ル AIc. Voj.% -

エ キ ス Ex. g/100ml 一

還 元 糖 R.S. // 9.8

総 酸 T.A. g/1 11.21

不 揮 発 酸 F.A 〝 1067

揮 発 酸 Ⅴ.A. 〝 0.43

揮 発 エステル V E. mg/l V

ア ル デ ヒ ド Ald. 〝 25

全 タ ン ニ ン T
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色素,タンニンについてはいずれの場合も加熱区の方が多いが,特に加熱の効果は色素

め増加よりもむしろタン主ンの塘加について著るしい｡このことは TABLEⅣ に示す百分

比を見ればさら正明らかである｡すなわち色素については通常の皮発酵津に比べて,破砕

臭の加熱のみではわずか 15% の増加に止 り,,加熱と皮発酵とをあわせ行なってはじめて
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39%の増加となるのに対 して,タンニンについてはどちらの場合も100%前後の著 しく大

きな増加を示 している｡この結果は,色素はアルコールに易溶性で皮発酵によるアルコー

ル抽出が大きな効果をもち,一方タンニンは熱水 (酸性)に易溶性で加熱による熱水抽出

が大きな効=泉をもつことを示すものである｡したがって色素については破砕兵の加熱のみ

でも通常港と同程度以上の結果はえられるけれども,最大限の溶出量を うるためには加熱

と皮発酵とをあわせて行な う方が望ましい｡

TABLEⅣ 溶出タンテン量の百分比 ノ

ⅠncreaseintheContent-sofColor･andTannininComparison

H-1 , F-1 H-2

全タンニン Totaltannin 134.7'

色 素 Coloringmatter 115.1

タンニ ン Tannin 192.8
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色調は yeHow については大差なく red については加熱区が高 く, すぐれた色調を持

つことを示 している.特に H-2の場合が良好である｡

不輝発酸は加熱区がや 多ゝいが,これは果皮からの溶離 とよるものと思われるoARCHI-

NARD2) ののべているような 1)ンギ酸の分解は本試験の程度の加熱では起っていないよう

である｡

3. 新酒の利き酒結果

研究所員5名によって利き酒による酒質の判定を試みたが,いずれも良好な結果を与え

cookedflavorのような異苛を感ずることもなかった.カ嘩 区と通常区との間には大きな
優劣の差はないが,色調は加熱区の方がすぐれている｡またわが国の赤ブ ドウ酒は一般に

渋味にとぼしいが,渋味についても加熱区の方がや 豊ゝかであった｡

4. 仕込操作に関する考察

加熱を行な うためにはい うませもなくそれ相当の設備 と時間を要し,また一般には熱源

をも消費すからこの点からは加熱圧搾は明らかに不利である｡た ゞL H-2区においては

この不利をそのま 負ゝ担 しなければならないが, H-1区の ような果汁仕込の場合は粕帽

の突きくずLなどの手数を要しない点で確かに利点もあるといえる｡また本試験のような

小規模仕込試験では検討できなかったけれども,発酵中の品温を調節する操作を行な う場

合には皮発酵の果醇 よりも容易せこ操作できるのではないかと思われ,この面を通 じてアル

コール発酵の歩合の向上や摩発酸の減少,あるいはマロマクチック発酵の促蓮 i号 t､うよ

うな効果を生むこともあ りうると考えられる｡

5. 結 論

以上を綜合して結論としていえるのは,収量,および色素の溶出とい う点からは加熱と

皮発酵を併用 した方が望ま七 く･,発酵管理の面からは加熱後たゞちに圧搾 して果汁仕込を

した方が望ましいとい う与之である,したがってもし実際にこの方港を用㌧､るとすれば,
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両者の中間をとって,破砕具を加熱してから,ごく短期間の皮発酵を行なわせ,そのあと

で圧搾 して果汁のみを発酵せしめるのが最良の方法であろう｡

要 約

赤色グレープジュースの製造に用いられる Hoトpressing (破砕果の加熱圧搾) の方法･

杏,試みに赤ブ ドウ酒醸造に適用して次の結果を得た｡

1) 加熱は果皮を軟化 させ,搾汁収量を轟 く.する..淳もやや多 くなるO収量の点から′fi

加熱と皮発酵を併用 した方がやや好結果を与足る0､

2) 色素,･タンニンの溶出は良好で噂にタンニンは著るしく増加する｡色素については

加熱圧搾のみでも通常の皮発酵法と同程度以上の溶出を示すが,皮発酵を併用すればさら

に溶出畳が多い｡タンニンは加熱圧搾のみで十分な溶出を示す｡

(3) 利き酒の結果は,異香を与えることもなく,色調,渋味の豊かな長酒がえられる｡

4) 発酵管理の面からは,加熱圧搾して果汁のみをとって発酵せしめた方が 利 点 が 多

い ｡

5) 以上を綜合 して収量,色素溶出,発酵管理の各点を考えあわせ,破砕具を加熱して

から短期間の皮発酵を行ない,そののちに圧搾 して搾汁のみを発酵させるのが最良の方港

ではないかと思われる｡

終 りに本研究の報告に当 り種々の御教示を戴いた本研究教授小原巌先生に御礼申上げます｡

文 献

1) 穂積忠彦 ‥ブ ドウ酒醸造の新観点｡醸協,49,420(1954)

2) ARCHINARD,P.:Vintageimprovement.byprocesseswith heatand SO2.

(transl.)Progr.agy.eiNil.,142,41-7;67-72(1954);C.A.,49,560i

(1955)

3) JosLYN,M.A.,H.B.FARLEY,andH.M.REED:Effectoftemperatureand

timeofheatingonextraction ofcolorfrom red-juice grapes.Iud.

Eng.Chem.,21,1135(1929)

4) 村木弘行,増田博,多田靖次 :デザ-下ワインの試醸成績 (第 5報)割水増醸ポ

-I,醸路,51,69Z(1956);山梨大醸酵研,3,31(1956)

5) RIBEREAU-GAYON,J.andE.PEYNAUD:AnalyseetControledesWins.p.

405,Lib.PolytechniqueCh.B昌ranger,Paris(1951)

6) RIBEREAU-GAYON,J.andP.RJBEREAU-GAYON :Experiments in red-wine

manufacture.(transl.)Chimie& Industyie,72,922-30(1954)


	20210427112618
	20210427112638
	20210427112701
	20210427112721
	20210427112743
	20210427112811
	20210427112832
	20210427112853
	20210427112927
	20210427112948
	20210427113008
	20210427113027
	20210427113046
	20210427113107
	20210427113127
	20210427113146
	20210427113206
	20210427113224
	20210427113243
	20210427114844
	20210427114904
	20210427114924
	20210427114945
	20210427115005
	20210427115025
	20210427115044
	20210427115106
	20210427115124
	20210427115144
	20210427115203
	20210427115222
	20210427115244
	20210427115305
	20210427115327
	20210427115348
	20210427115409
	20210427115430
	20210427115450
	20210427115510
	20210427115530
	20210427115550
	20210427115609
	20210427115628
	20210427115647
	20210427115707
	20210427115726
	20210427115746
	20210427115805
	20210427115826



